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na adventnim vénci za par dnd zapdlime posledni, andélskou,
svitku. A tentokrdt to bude ptimo na Stédry den, ktery je
zdroven posledni adventni nedéli. Nadchdzi vdnoln( ¢as, ktery
tradvime se svymi nejblizsimi. Vdnoce jsou ¢asem spolecné
radosti, a to bych prdl Vdm viem. Jak se bliZ{ konec roku se
vice zamyslime nad tim, jaky byl, co ndm prinesl a naopak,

co ndm vzal. Mné pfinesl vyzvu v podobé nabidky postu
ministra zemeédélstvi. A i presto, Ze nejsem z oboru, rozhod|
jsem se ji prijmout, protoZe ministr je podle mé prredevsim
loveék, ktery svij resort manaZersky Fidi a komunikuje.
A to se opravdu snazim délat. Myslim si, Ze i diky tomu jsem
za téch Sest mésicl ve funkci dokdzal navnimat konkrétni
problémy, které se naSeho sektoru tykaji. Po celou dobu
jsem se zemédélci a farmari, s potravindfi a ostatnimi lidmi
z oboru v dennodennim kontaktu. Komunikuji se viemi,

s velkymi, stfednimi i malymi. Hodné diskutujeme napriklad
o vyhodnocenf letodniho, prvniho roku spolecné zemédglské
politiky. Je potfeba nasim zeme&deélclm a potravindfdm
vytvaret co nejpriznivéjsi podminky pro préci. Musime byt
konkurenceschopni v{ci jinym statdm. Samozr'ejmé nenf
mozné nékteré kroky udélat ze dne na den nebo z mésice na
mésic. V kazdém pripad€ me a celé ministerstvo ¢ekd rada
zdsadnich zmén a Uprav, kterym se po novém roce musime
zacft aktivné vénovat. Uz jen proto, Ze pristi rok zacne
priprava dalsf nové spolecné zemédglské politiky a my jako
Ceskd republika chceme byt Iidrem debat. V nadchdzejicim
roce nds vSechny samozr'ejme Cekajf i dalsi dilezité dkoly. Preji
Vdm proto, abyste prozili radostné Vanoce a at' je rok 2024
rokem pro vSechny Usp&Snym a plnym bozich poZehnan.

Marek Vyborny
ministr zemédélstvi
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EKONOMIKA

FARMARSKE VYROBKY
JESTE DOSTUPNE]SI

Nenechte si ujit posledni dil nasi rubriky o novinkach a opatfenich Strategického
planu Spole¢né zemédélské politiky 2023-2027. Tentokrat se zamérime na lokalni
a regionalni zpracovani potravin. Podporujeme totiz riizné pojizdné prodejny,
minimlékarny nebo projekty s agroturistikou.

S novym programovym obdobim v rdmci
Strategického planu Spolecné zemédélské
politiky jesté vice prispé&jeme k rozvoji
mistnich trhd a zkrdceni dodavatelskych
retézcl, podporime tak rlizné pojizdné
prodejny, minimlékdrny nebo treba

i prodej masa a masnych produkt( ze
dvora. Lidé tak budou moct nakoupit
tuzemské potraviny a vyrobky ze svého
regionu.

Zemédélcim prispivame na zvysovanf
efektivity vyroby a konkurenceschopnosti
zejména malych a stirednich podnika.
Podporujeme investice do zarizenf pro
vyrobu potravin a krmiv, pro findnf
Upravu, balenf a oznacovani produktd,

do skladovani i investice na vystavbu

a rekonstrukci budov, investice souvisejicf
s uvadénim zemédeélskych produktd na
trh.

BOOM MINIMLEKAREN

Zatimco v roce 2013 existovalo pouze

106 minimlékaren, v roce 2017 jejich pocet vzrostl
uz na 241. A &islo se stale zvysuje. V poloviné
letosniho prosince jich evidujeme 388. Vyrobky

z minimlékdren maji nékolik vyhod. Farmari

si zpracovavajl vlastni mléko sami na farmé,

kde je primo nabizeno k prodeji kone¢nym
spotrrebiteldim, a tim je vyznamné zkrdcen
dodavatelsky retézec a dochazi tak k minimalizaci
zatéze zivotniho prostred.

DOVOLENA NA VENKOVE

Dlouhodobé podporujeme agroturismus.

Tato forma cestovniho ruchu byvd nékdy
oznacovdna jako dovolend na statku, protoze je
Casto spjata se zemédeélskou farmou. Zakaznik
pozna Zivot zemédelce, prdci s hospoddrskymi
zvitaty, jak zemédeélci hospodarf s plidou apod.
Pri agroturistice mohou nédvstévnici ochutnat
vyrobky z farmy nebo okoli.
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SPOTREBITEL

OVOCE A ZELENINA SE
ZARUKOU KVALITY

Tuzemsti péstitelé nové oznaduji svou produkei znamkou ,,Ovoce a zelenina
s rodokmenem®. Spotrebitel tak diky projektu OvocnarFské unie Ceské republiky
a Zelinarské unie Cech a Moravy mize jednoduse rozpoznat kvalitni ¢eské vypéstky.

PESTITELE Z CELE CR

Logo vyuzivaji péstitelé ovoce

a zeleniny z Cech, Moravy a Slezska.
Najit uz ho mdzete na Cerstvych
produktech od nasich péstitell, ale

i na vyrobcich z nich. Péstovat ovoce
a zeleninu s rodokmenem znamend
pro zemédélce délat néco navic, a to
zejména pro krajinu.

ZARUKA KVALITY

Kazdé ovoce nebo zelenina mad svij
rodokmen, znacku kvality a pavod.
Garantuji ho Svaz pro integrované
systémy péstovani ovoce SISPO a Svaz
pro integrovanou produkci zeleniny.
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Vea
b \‘ OVOCE A ZELENINA

RODOKMENEM

VYPESTOVANA s UCTOU
Ovoce a zelenina s rodokmenem byly
vypéstovany bezpecné s ohledem na
spotrebitele a Setrné vci zivotnimu
prostredi.

s

PRO VASE ZDRAVi

Zelenina a ovoce = zdravi. V rdmci
snizovan( spotieby pripravkd na
ochranu rostlin diky systému
integrované produkce rostlin, coz je
péstovani s omezenym pouzivanim
téchto pripravkl a popripade jejich
nahrada biologickymi e ekologickymi
prepardty, pouzivaji tuzemsti péstitelé
na Ceské plodiny s rodokmenem méné
pesticidl nez v klasickém zemédélstvi
v celé EU.
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ROZHOVOR

SAJLER: JIDLO JE
RADOST A MA LIDI

SPOJOVAT

Restauratér, $éfkuchaf a podnikatel v gastronomii Filip Sajler, ktery do Ceska pfinesl

4

nejprestiznéjsi kucharskou soutéz na svété Bocuse d’Or, poskytl rozhovor Zpravam
z MZe. Je presvédcen, Ze tam, kde vladne kvalita, dGvéra a dlouhodoby vztah se
zakaznikem, gastronomicky byznys funguje a bude fungovat navzdory vS§em tézkostem.

e h—

Ceny potravin postupné klesaji. Da
se vSak dnes uva¥it dobré jidlo za
par korun?

Nemyslim si, Ze klesaji a nemyslim si, ze
budou, coz neni dobra zprava pro nas
business, ale my se snazime vénovat

své prdci i pres veskeré anomdlie, které
gastronomii i potravinarskou vyrobu
potkaly za posledni t#i roky. Ono to

nenf jen o surovindch, ale i o cené préce,
energiich a dalSich vstupech. Dobré jidlo
se vSak dd uvarit vzdy i za par korun, tady
je podle mé idedInf inspirace u nasich
babicek, vzdy to Slo a vzdy to pdjde.

Jak vidite soucasnou situaci
kantyn, pohostinstvi a restauraci.
Pocit'ujete ve vasich kantynach, ze
chodi lidé méné kvili zdrazovani?
Je zcela jedno, o jaky segment jde. Zda

to je podnik nabizejici sluzby za dobré
penize nebo michelinska restaurace. Od
covidu se nejvic darf fastfooddm, kterym
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rostou trzby o desitky procent. Jsou
dostupné, pracuji v rezimu takika sedm
dni' v tydnu, dvacet Ctyri hodin denné,

a i prres zdrazovéni jsou svym zakaznikim
cenove stdle dostupné. Rozumi prosté
svym zdkaznikdm, kterf velmi peclivé davaji
na misku vah to, zda jim konkrétni sluzba
stoji za to, aby za ni své penize utratili. My
se na to divdme v Perfect Canteen stejné,
zdrazujeme jen tak, jak se zdrazuji vechny
vstupy. Kli¢cové je hlidat ndklady, aby
pokryly vSechny vydaje a nevarili jsme ve
ztraté. Vzdy, kdyz to nastane, musime néco
zménit, nebo zménit koncept, presunout
provozovnu nebo zavrit. Nejdulezitéjsi tak
je, aby podniky srozumitelné komunikovaly
se zakazniky, aby rozumély jejich pranim

a oni zase chapali, za jaky z4zitek budou
utrdcet své penize a proc zrovna tolik.


http://www.eagri.cz
http://www.eagri.cz

CREI D D e T P T

Jak vybrat dobrou kantynu,
potazmo restauraci?

Myslim, Ze je to otdzka osobniho vkusu

a toho, co vds bavi a za co chcete

utrdcet penize, za mé to musf byt radost
a zazitek. Gastronomie vétsinou funguje
na reference. Myslim, ze kdyz néco délate
srdcem a klicovym parametrem je kvalita,
své zakazniky si to najde.

Jaké jsou aktualni trendy ve vareni?
To je otdzka, co je dnes trend. Dnes je

asi klicové byt autenticky, redlny. Zdsadnf
je divéra, kvalita, pdvody surovin a chut.
Poctivé uvarené jidlo od zékladu, bez
kompromisu, a pak uz je to jen o tom,

jaky je Vs stravovaci ndvyk, a to, co mate
rad. Moznosti, jak se stravovat, je dnes
neuveritelnd skdla. Jidlo je téma a pohledd
je hodné.

A jesté zkusim takovy novy pohled.
Myslim si, Ze jidlo obecné je dobry
moment, ktery dokdze rodinu scelovat

a nemélo by nikoho stresovat. Ani mdmu,
ktera nestihla uvarit, nebo tétu, ktery

si s varenim nevf rady. Myslim si, ze ty
hezké chvile, kdyz sedf rodina u stolu,
nebo kdyz se v |été griluje a jsou vsichni
pohromadé na zahradé, vétsinou byvaji ty
nejleps. Casto jidlo umf rodiny spojovat.
No a my jsme v obdobf covidu zjistili, ze
gastronomie je velice ohrozend, coz byla
hodné stresujici zkusenost pro nékoho,
kdo v gastronomii podnikd dnes uz 20 let.
Takovd situace nikdy za posledni generace
nenastala. Bylo to néco nového, tak jsme
si r'ekli, ze by bylo dobré zamyslet se nad
tim, jak to udélat, aby ¢lovék mohl mit
kvalitnf jidlo i doma, aniz by musel do
restaurace, a v kvalité z farmy na vidlicku.
Ato je sice ve findle samozr'ejmé ¢astecné
namifené proti nasemu byznysu, ktery
bézné délame, ale zamysleli jsme se, objeli
jsme kus svéta a vzniklo néco, cemu dnes
rlkdme Cibule Jidlo. Proc cibule? Protoze je
to krdsnd vrstevnatd zelenina, casto byva
zakladem vétsiny jidel, takze z toho vznikl
nazev Cibule Jidlo a nové Cibule Bistro.
Kdyz jsme to vSechno objeli a promysleli,
rekli jsme si, ze Cibule potrebuje jednu
zakladni véc, a to je vyvar, poctivy vyvar

z kostf, vody a zeleniny pripravovany
skandindvskou technologif, na kterou
jsme na nasi cesté narazaili. Takze vznikne
pékny, Cerstvy, lahodny, silny vyvar pliny
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vitaminG a minerald, zkrdtka vyzivove
bohatd strava. A jak to u toho varenf je,
vyvar je zaklad, takZze mame v nabidce
i druhy, tedy hovézi, kureci, zeleninovy
a Phocko. Coz je momentélné limitovana
edice. A kdyz jsme se naucili ve velkém

a kvalitné varit vyvar, tak jsme k tomu
pridali cerstvé jidlo na kazdy den, a dnes
mame radu Sedesdti jidel a pracujeme na
dalsi evoluci.

Jak se lisi ¢eské kantyny od téch
zahranic¢nich?

Lis se to primarné tim, jaké jsou zvyklosti
stravovanfi. Kantyny v tom pravém slova
smyslu je nas fenomén, my jsme zemé, kde
je obéd zdsadnim jidlem dne a primarné
teplé jidlo. My jako Perfect Canteen
patiime ke Spicce v obédovém dennim
stravovan( a vzdy jsme se snazili tento
svét ménit a posouvat. Nas klient Avast
vzdycky rikal, ze nejlepsi firemnf kantyna
je ta jejich v Avastu, kde bylo srovnanf

s velkymi firmami jako je Apple nebo
Google v USA. Takze si myslim, Ze je to
jen o Uhlu pohledu a o tom, co je klicové
pro potrebu daného zaméstnavatele.

My dnes umime velice personifikovanou
sluzbu Perfect Canteen a velice kvalitnf
moderni sluzbu 24/7 EAT SMART, kterad
stoji na Cerstvém jidle od Cibule Bistro

a Spickové technologii, aplikaci a umoznuje
to kvalitnf stravovanf i ve velkych
sménnych provozech, logistice, vyrobé,
ato s minimalnf investic.

Je tézké sehnat dobry personal

a jak ho poznate?

Bylo to té€Zké, je a bude. Kli¢ové je o lidi
pecovat, pracovat s nimi, davat jejich
praci smysluplnost a nebdt se otevirené
zpétné vazby. Myslim si, ze to jde, ale je
to dlouhodobd préce, schopnost hledat
mladé talenty. Proto jsme také privedli
do Ceské republiky nejprestizn&jsi
kucharskou sout€z na svété Bocuse d'Or
a projekt Studuj Gastro. Musime umét
nadchnout déti, studenty a dalsi generaci
pro nasi praci a vytvorit podminky pro
nové generace. Pokud budeme chtit
kvalitni gastronomii, musime mit Spickové
profesiondly, bez toho to nepUjde.

Chceme podporovat rozvoj gastronomie.
Bocus d'Or, jakozto nejvétsi kucharska
soutéz na svete, kterou jsme letos uvedli
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v Ceské republice, je pro nds kli¢ovou
aktivitou a budeme v tom pokracovat.
Potom mame projekty jako tieba Studuy;
gastro, ktery hodné souvisi s tim, o cem se
bavime. Tedy o vzdélavani v gastronomii,
protoze jsme presvédceni, ze vzdélavani
se nemUZze zastavit a ustrnout, takze
bychom chtéli v tomto nasem projektu

co nejvice sblizovat viechny skupiny, a to
od zékladnich skol az po profesiondinf
gastronomii a podnikatele. Zkratka
sblizovat vSechny tyto skupiny dohromady.
To znamend motivovat uz déti na zdkladnf
skole, aby sly studovat gastronomii, a kdyz
uz ten obor studujf, tak aby se v ném
naucily prirozené pohybovat, aby védeély,
jak svou kariéru nastartovat, kam se
orientovat, kam se podivat, chceme je
rozvijet a pomdhat jim stdt se dobrymi
profesiondly a treba i podnikateli. Chceme,
aby to byla takova rozvojova platforma,
aby zde déti nasly vSechno o tom oboru

a mohly se podivat, jaké skoly jsou na
trhu, jak vyucovani vypada v zahranici, aby
se mohly podivat prfimo do restaurace,

do provozu, jak ta préce vypada

v praxi. Vytvéarime misto, kde déti a mladi
lidé najdou vSechny informace, kdyz

chtéji studovat, nebo podnikat v oboru
gastronomie.

Co rikate na dnesni trend, Ze na
socialnich sitich je témér kazdy
kuchat. Respektive se tak kazdy
prezentuje...

Divdm se na to pozitivné, zdjem o jidlo je
velky a z toho mdm radost. Jidlo ma byt
radost a ma lidi spojovat, takze kdyz to
bude o vzdjemném respektu a schopnosti
kriticky se bavit, posouvé nds to viechny
dopredu.

Jak hodnotite food kritiky?

Tak je to specidlni disciplina, jen z vlastnf
zkusenosti vim, Ze téch skutecnych food
kritikd je malo. Ale kriticky pohled bez
haterstvi a zdsahu do osobni roviny slouzi
ke zlepSovani. Musf to vsak byt smysluplna
a otevr'end zpétnd vazba.

Jaké je vase oblibené jidlo?

Tak toho je hodné. Od knedlikd s vajickem,
pres rizek az po sushi a fine dinnig. Jidlo
mé bavi, k tomu skvélé vino a pratelé

a jsem spokojen. Miluji varent, je to muj
Zivot i prace. Pro mé je to kultura a patrf
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k dobré spolecnosti, ve Francii je to jako
ndbozenstvi, a to mé bavi.

Dal byste si tFfeba smazak?
Rad, kdyz je dobr'e udélany.

V loiiském roce jste otevrel
veganskou kantynu. Neni to risk?
A nemyslim z hlediska rostlinného
hodovani, ale kv(li ndkladdim a podobné
Jasné se ukdzalo, ze to funguje a pro &ast
populace je to smér, jak se chce stravovat.
Vedle klasické Perfect Canteen je to
Uzasné doplnénf a moderni koncept.

Co vas nejvic zaméstnava?

Tim, Ze jsme se stali pred casem soucastf
Uzasné rodinné firmy Hopi Holding, tak
se otevrel jesté dalsf prostor pro mé
napady. Jsem spolumajitelem jedné z divizf
Hopi Holdingu, coz je Hopi Chef Tech
Food. A Hopi Chef Tech Food si klade za
cil délat skvélé jidlo, tak aby bylo radost

v kvalité z farmy na vidlicku. Vse je to
primarné Cook and Chill, vse je to Cerstvé,
nic do toho nepridavame, prosté vyvar,
skvélé suroviny, technologie a srdce tymu
kuchar@. Myslim si, ze to odpovida tomu
soucasnému trendu a my jsme si rekli,

Ze jestli varime v malém nebo velkém,
tak ta koncova filozofie musi byt vzdy
takova, aby odpovidala sloganu Chef Tech
a Farm to fork, tedy z farmy na vidlicku.
Zameéstndva me ale také nase nejstarsi
spole¢nost, diky které jsme vyrostli, a tou
je Perfect Catering, kterd déld eventovy
catering a v roce 2024 oslavi dvacet let na
trhu. Perfect Canteen je zase oblibené
firemni stravovani pro klienty a byznys
centra, to se ndm stdle velice dobre

darf. No a potom mdme jesté nase nové
resenf pro firemnf stravovéni, které
stoji na Cibuli Bistro, coz je EatSmart.

A znacka, kterd to vSechno dohromady
podporuje, se jmenuje Perfect Chef.
Zahrnuje vSechny mozné produkty,

které pomahaji profesionalni gastronomii
atomu, jak dobr'e uvarit i v restauraci,
skole, bistru nebo nemocnici. A opét to
zaclind vyvarem, pokracuje to omackami,
hotovymi polévkami, komponenty, vie

se to podporuje a spojuje. To znamend,
Ze produkty, které umime varit pro
hospodynky domd, tak je umime varit

i pro nas vlastni byznys a pro gastronomii.
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COKOLADOVE MYTY

Cokolada k Vanoctim neodmysliteln& patii. Tato pochoutka je viak spjata s mnohymi
nepravdivymi informacemi, pojd'te si s nami vyjasnit nedorozuméni, ktera kolem ¢okolady vznikaji.

MYTUS €. 1:

Kazdy vyrobek z kakaovych bobil Ize oznaCit za Cokoladu.

Prestoze se Cokolada vyrabi z kakaového bobu, ktery roste na kakaovniku, nelze kazdy
vyrobek z nich oznacit za Cokoladu. MIécna Cokolada musi obsahovat alespon 25 % kakaové
susiny, horka Cokolada minimainé 35 % kakaové susiny.

MYTUS ¢. 2:

Po cokoladé se jen tloustne.

Pri vybéru Cokolady je nutné se zaméfit na slozeni a vyzivové (nutricni) informace uvedené

na obalu vyrobku. Napf. Gokolada se 70 % kakaa obsahuje vétSinou o dost méné cukru nez
je chutové natolik vyrazna, Ze spotrebiteli vétSinou staci jen Ctverecek Ci dva a nezkonzumuje
ji takové mnoZstvi, jako se bézné stava u mlécné nebo bilé okolady. Na trhu jsou rovnéz
cokolady, které pridany cukr neobsahuji viibec anebo jsou slazené napf. stévii nebo umeélymi
sladidly. Cokolada, cokoladové vyrobky a vjrobky z kakaového prasku véetné polev mohou
predstavovat potraviny s vyssi energetickou hodnotou, ktera je dana jednak obsahem tukl

a také obsahem cukru, je proto nutné peclivé ¢ist informace uvedené na etiketé vyrobku.

MYTUS é. 3:

Cokolada nenf zdravi prospésna.

Kakaové boby obsahuji cenné vyzivové slozky jako napf. vitaminy a mineraly. Spravné
fermentované kakaové boby jsou podstatou kvalitni cokolady. Jsou zakladem pro viini,
barvu a chut cokolady. Konzumace horké cokolady miiZe zvysit hladinu endorfin v téle,
které dokazou pozitivné ovliviiovat nasi naladu. Stfidma konzumace kvalitni Cokolady

s vysokym obsahem kakaové susiny a kakaového masla (takovou cokoladou je napr.
horka Cokoldda) a s nizkym obsahem cukru neSkodi naSemu zdravi. Nesmime vsak
zapominat na zdravy Zivotni styl a dostatecny pohyb.
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VYBER ZPRAV
STRUCNE V CISLECH

Cesi loni jedli mén& masa i zeleniny. Miliardy z Podptrného a garanéniho rolnického
a lesnického fondu. Nadpriimérna Groda chmele. Povoleni pouzivani glyfosatu
prodlouzeno o 10 let. Za poslednich 100 let jsme prisli o témér milion hektar
zemédélské pudy.

793

kilogram@ potravin v priméru loni zkonzumoval kazdy Cech. Mezirogné je
to o 32 kilogrami méné a celkova spotieba potravin klesla zhruba na Groven
poslednich predcovidovych let. V porovnani s rokem 2021 Cesi vypili mén&
mléka a snédli méné mléénych vyrobkl, ovoce a zeleniny, masa, vajec. Vzrostla
konzumace peciva, ryze nebo lusténin.

2600000000

korun poskytl PodpUlrny a garan¢ni rolnicky a lesnicky fond v loriském roce.
Fond prijal 15800 zadosti. Kazdoro¢né je nejvétsi zdjem o program na podporu
pojisténi a program Zemédélec, ktery pomohl financovat nakup 918 traktord,
210 kombajni a dalSich vice nez 1700 zemédélskych strojd. Fond mimo jiné
poskytuje podpory na snizeni jistin komerénich uvérd. Loni reagoval i na
ekonomickou krizi zplsobenou valkou na Ukrajing, kdy firmam vyrazné rostly
naklady na energie nebo napfiklad hnojiva. Otevrel dva programy na podporu
prvovyrobcl a potravinarl, o které byl velky zajem.
Fond podpofil uvéry za vice nez 1,35 miliardy korun.

6997

tun chmele sklidili letos cesti péstitelé, coz je mirné nadprimeérna sklizen.
Oproti lorisku, kdy byla sklizefi nejhorsi za deset let, je to o 2545 tun vice.
Primérny vynos letos Cinil 1,44 tuny z hektaru.

dol0

let se prodlouzi licence pro pouzivani glyfosatu. Podle Evropské komise vsak
bude potieba dodrzet nové podminky a omezeni. V Cesku jsme o pouzivani
rozsifeného herbicidu jednali jiz v roce 2018, kdy jsme zavedli zakaz pouziti
glyfosatu k urychleni dozravani a vysuSovani rostlin,
které se vyuZivaji pro potravinarské ucely.

o témér | 000000

hektart zemédélské pudy jsme prisli za poslednich 100 let. Novelu zakona
o ochrané zemédélského plidniho fondu schvilili poslanci v prvnim éteni.
Skupiny drevin, stromoradi nebo mokiady jako krajinné prvky se nové stanou
piimo sougasti zemé&dg&lské pidy, aby se mohly v krajiné snaze zakladat. Uprava
zakona dava také prostor pro rozvoj agrovoltaiky na chmelnicich ¢i ovocnych
sadech pro posileni potravinové sobéstanosti a energetické nezavislosti farem.
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RECEPTY

CHLEBICKOVE
IMPERIUM

Jind¥idka Sindelafova je zakladatelkou firmy Libe¥ské lahtidky, ktera se specializuje
na plnéné bagety a dalsi lahlidky. Zacala podnikat v malém stanku s bagetami, ktery
provozovala na hlavnim nadrazi v Praze. Firma ma dnes 17 prodejen a ro¢né vyrobi
pres 5 miliond chlebi€kdi. Inspirujte se a pripravte si doma podobné chlebicky, které
vam udélaji radost pri prichodu nového roku.

Chlebicek se sunkou,
s herkulesem a eidamem

* | veka
200 g majonézy
salat lollo biondo
10 az 12 platkd veprové Sunky
10 az 12 kolecek salamu herkules
10 az 12 platkd eidamu
drobné pevné nalozené okurky
mésicky raj¢at nebo kousky Eervené papriky
sterilovana zelenina a petrzelka kudrnka na
dokonceni

12

chlebickii

Postup

Veku potrete majonézou, na jednu stranu vlozte kousek salatu
lollo biondo. Stocte platky Sunky i salamu a uloZte je na salat. Na
druhou stranu naaranzujte syr. Doprostied vloZte mésicek rajcete
¢i kapie, tenké platky okurky. Pridejte trochu sterilované zeleniny
a ozdobte petrzelkou.

Chlebicek a la krab

12

| veka i
chlebicku

400 g pomazanky ze surimi s prichuti kraba
| citron (nejlépe bio)

| mala kapie

salat lollo biondo a petrzelka kudrnka

na dokonceni

Postup

Platky veky potFete krabi pomazankou. Citron dobre odistéte
a nakrajejte na tenka pulkolecka, kapii na prouzky a oboji pokladte
na chlebi€ky. Ozdobte kouskem salatu a petrzelkou.
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SPOLECNOST

CESKY FARMAR VYHRAL
EVROPSKOU SOUTEZ, SETKANI
MINISTRU ZEMEDELSTVI

Konferenci Evropskych mladych farmard vyhral cesky farmar Maté
Sklendr z brnénské farmy Rajecek. A to diky robotu Frantovi,
ktery foti jednotlivé rostliny rajcat. Jakmile narazi na skidce, vysle
okamzité zemédélcdm signdl a ti mohou zasahnout.

Ministr Viyborny nedavno navitivil spole¢nost CROZFRUCHT
Velka Bystrice. Se zastupci firmy diskutoval o vztazich s prodejci
a obchodnimi retézci.

Jedendct Ceskych ministrd a jedna ministryné
zemeédelstvi se sedli k prredstaven( knihy
Ministerstvo zemédélstvi 1938—1989. Spole¢né
debatovali o historii tuzemského zeme&délstvi,
ale i o jeho budoucnosti.
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